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The  present  work  was  carried  out  in  a  food  industry,  a  microbrewery  of  artisanal 
production, located in the interior of São Paulo, city of Potirendaba. Its objective was to reduce 
the production time and increase the yield of must obtained after its cooling and transfer to the 
fermentation  cellar.  The  action  research  method  was  used,  structured  in  the  DMAIC 
methodology and using several  tools, which are: cause and effect diagram, brainstorming, 5 
whys, effort x  impact matrix and 5W2H. Thus,  it was possible not only  to  identify  the root 
causes for the problem, but also to identify a need for restructuring the current plant with the 
current market demand. Finally, the study enabled the implementation of short­term actions and 
the survey of actions  in  the medium and  long  term,  inaugurating an  initiative of continuous 
improvement  in  the  company.  The  problem  of  must  yield  was  solved,  when  compared  to 
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A  cerveja  é  considerada  uma  das  bebidas  mais  antigas  da  humanidade,  registros 
apontam  ser  tão  antiga  quanto  a  escrita,  com  origem  na  região  mesopotâmica,  tendo  seu 
consumo desde os camponeses até aos faraós (MUXEL, 2018). 










motivada  pela  mudança  do  perfil  consumidor,  que  passou  a  buscar  por  produtos  diferentes 
(BRASIL, 2020). 








fazendo  com  que  empresas  se  mantenham  competitivas,  reduzindo  custos,  produzindo  e 
oferecendo produtos e serviços que atendam às expectativas do consumidor (MARTINELLI, 
2009). 





dados  obtidos  possam  auxiliar  o  estabelecimento  de  padrões,  realização  de  correções, 









Control,  se  destaca  como  aliado  na  identificação  e  redução  dos  desperdícios,  tornando 








de São Paulo.  A empresa utiliza  apenas  cereais  maltados, ou  seja,  com alto  custo direto na 
matéria  prima  e  produzindo  aproximadamente  4  mil  litros  de  cerveja  mensalmente  do  tipo 
pilsen. 
Com  recursos  limitados  e  o  alto  valor  da  matéria  prima,  é  necessário  identificar 
possíveis  perdas  durante  o  processo,  reduzindo  a  jornada  de  trabalho,  desperdícios  e, 










Nº  UF  2017  2018  2019  Crescimento médio 
1  SP  124  166  241  39,5% 
2  RS  142  184  236  28,9% 
3  MG  87  116  163  36,9% 
4  SC  78  104  148  37,8% 
5  PR  67  93  131  39,8% 
6  RJ  57  62  78  17,3% 
7  ES  11  17  34  77,3% 
8  GO  21  25  28  15,5% 
9  BA  7  12  20  69% 















O  trabalho  está  estruturado  em 4  capítulos. O capítulo 2  apresenta  a  fundamentação 
teórica, abordando a temática envolvida no estudo. O capítulo 3 apresenta o método de pesquisa 

































































com  que  o  mosto  seja  clarificado,  impedindo  que  o  bagaço  retorne  para  a  tina  de  mostura 
(servirá agora como tina de fervura). O processo se inicia com a circulação do mosto apenas na 




















Na  tina  de  mosturação,  o  mosto  é  aquecido  a  100ºC,  podendo  passar  um  pouco, 
contabilizando  seu  início  quando  há  borbulhamento  pelo  aquecimento.  A  fervura  confere 
esterilização  do  mosto,  inativa  por  completo  as  enzimas  solubilizadas  e  estabiliza  sua 
composição  com  o  lúpulo,  sendo  esse  adicionado  em  tempos  específicos,  pois,  lúpulos 
carregados em óleos essenciais  (alfa ácido) são voláteis e evaporam quando adicionados no 
começo da fervura (FERREIRA; JUNIOR; VIEIRA, 2009). 




atinja  sua  menor  eficiência.  Já  um  tempo  inferior  a  60  minutos  seria  ineficiente  para 
esterilização e solubilização do mosto. 








qualquer  outra  partícula  que  permaneça  no  mosto  após  a  fervura,  não  sejam  levadas  ao 
fermentador. O whirpool consiste na ação mecânica de criar um redemoinho no mosto, fazendo 















na  temperatura  ideal  para  a  levedura  a  ser  utilizada,  pois,  se  mantiver  alta  compromete  a 









































































No  final  da  década  de  1980,  a  empresa  Motorola  lança  o  programa  Seis  Sigma  de 
qualidade,  uma  nova  abordagem  da  qualidade  de  forma  quantitativa,  buscando  alta 
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a  abordagem  Seis  Sigma  fosse  adotada  por  demais  empresas  espalhadas  pelo  mundo  todo 
(SILVA; OLIVEIRA; SILVA, 2017). 
Segundo Braitt e Fettermann (2014), o Seis Sigma é uma abordagem estratégia para a 
organização  definir  mudanças,  identificando  e  atendendo  às  necessidades  de  todos  os 
stakeholders envolvidos no processo. 









Taxa de acerto  Taxa de erro  DPMO  Nível sigma 
30,9%  69,1%  691462  1 
69,1%  30,9%  308538  2 
93,3%  6,7%  66807  3 
99,38%  0,62%  6210  4 
99,977%  0,023%  233  5 













atendam  as  expectativas  dos  clientes,  utilizando  os  recursos  envolvidos  de  forma  ótima  e 
diminuindo o nível de variabilidade no processo (BRAITT; FETTERMANN, 2014). 
Werkema  (2014)  complementa  que  diversas  ferramentas  são  utilizadas  de  maneira 
integrada  às  etapas  do  DMAIC,  mostrando  um  método  sistemático  baseado  em  dados  e 







de  um  número  maior  de  ferramentas  analíticas,  quando  a  equipe  estiver  mais  treinada  e 




















modo  que  o  problema  seja  dividido  em  problemas  isolados  por  meio  de  estratificação, 
facilitando a tomada de decisão (WERKEMA, 2014). 
2.4.3.  Analyze – Analisar 
Werkema  (2014)  aponta  que  é  necessário  determinar  a  causa  de  cada  problema 
estratificado, identificar padrões em operações que contribuem com o erro. 





















O  brainstorming  consiste  na  elaboração  de  ideias  e  sugestões,  sem  julgamentos  ou 
precedentes, por qualquer membro da equipe, com a finalidade de ideias que posteriormente 




espinha  de  peixe,  é  uma  ferramenta  bem  simples  e  fácil  de  utilizar,  criada  no  Japão  pelo 

































segue um ciclo, no qual  se aprimore a prática por meio de  investigações  e  levantamento de 














de  pesquisa  –  ação.  As  informações  foram  coletadas  e  analisadas,  foi  possível  obter  dados 
tratados e mais precisos do processo de fabricação da cerveja artesanal. As ferramentas descritas 






Potirendaba,  interior  de  São  Paulo,  com  apenas  2  funcionários,  de  estrutura  familiar  (pai  e 












































de  filtração  do  mosto,  comparando  com  o  tempo  estimado  pela  literatura,  considerando  a 
capacidade dos equipamentos.  















A  primeira  medida  tomada  foi  descartar  a  possibilidade  de  alteração  na  etapa  de 







Com  base  nos  resultados  levantados  e  discutidos  anteriormente,  foi  determinado  a 
elaboração de um diagrama de causa e efeito com a finalidade de determinar as causas raízes 






Após  o  apontamento  das  possíveis  causas  para  o  problema  de  tempo  elevado  de 
produção  e  baixo  rendimento  do  mosto,  foi  decidido  utilizar  outra  ferramenta  para  analisar 
separadamente  cada  causa  apontada.  Por  meio  do  método  conhecido  como  5  porquês,  foi 






Por  que  o  trocador  de  calor  do  resfriador  causa  baixo  rendimento  e  eleva  o  tempo  de 
produção? 
















































































































PROJETO DO RESFRIADOR DE 
MOSTO;
AJUSTAR MOINHO DE MALTE;
ELIMINAR VÁCUO DA BOMBA 
PARA TRANSFERÊNCIA DO 
MOSTO PARA A TINA FILTRO;
CORREÇÃO DA TEMPERATURA 
NA AFERIÇÃO DO EXTRATO 
DURANTE A FILTRAÇÃO E 
CLARIFICAÇÃO;HOMOGENEIZAÇ































































antes da  coleta  será  feita com o próprio  redutor da  tina de  fervura, uma vez que é possível 
utilizar as pás para agitar o mosto enquanto se espera atingir a temperatura de início da fervura. 
As  etapas  de  implementação  das  ações  de  revisão  do  projeto  de  vapor  e  projeto  de 
resfriamento  do  mosto  apresentam  uma  necessidade  de  atenção  especial.  Sob  contexto,  o 
projeto da cervejaria foi elaborado para atender à uma demanda menor de produção, não há 
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